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Fir 4 Portionen

3 Zitronen

150 ml Ol

5 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln . o
1 Stick frischer Ingwer, ca. 4 cm

5 Chilis

500 g Héhnchenfilet

200 ml Kokosmilch

150 ml Sojasauce

8-12 kleine Holzspiele

Zubereilungszeil 20 Minulen
[plus Moarinier- und Grill zeit)

Pro Portion ca, 222 keal /9372 K
27gE-5gF- 14 gkKH

Mini-Sosaties mit Hahnchenfilet
Fiir die Marinade die Zitronen aus-
pressen und den Saft in eine Schiis-
sel geben. Das Ol darunter schla-
gen. Den Knoblauch und die Zwie-
beln schilen und fein gehackt dazu-
geben. Den Ingwer ebenfalls
schélen, in feine Streifen schneiden
und dazugeben. Die Chilis putzen,
waschen und halbieren, den Stiel-
ansatz und die Kerne entfernen,
Schoten fein hacken und ebenfalls
dazugeben. Alles verriihren.

Das Fleisch in diinne Streifen
schneiden Mit der Marinade griind-
lich vermischen und im Kiihl-
schrank 30 Minuten marinieren
lassen.

Herausnehmen und wellenf6rmig
auf Holzspiefschen stecken. Spiefie
grillen, bis das Hihnchenfleisch gar
ist. Zwischendurch wenden und
mit der Marinade betrdufeln.

Die Kokosmilch mit der Sojasauce
verrithren, dicklich einkécheln las-
sen und zu den Sosaties servieren,




S

eft fiir das Backblech

i

Ubereitungszeil 15 Minuten

Jus Backzeil)
orlion ca. 578 kcal /2426 k)
E.22gF-68gKH

MIT SCHINKEN UND PILZEN

Boere Pap
Den Backofen auf 175 °C vorheizen.

Das Maismehl mit 4 Tassen Wasser

etwa 15 Minuten lang kochen.

Inzwischen die Zwiebeln schilen
und fein wiirfeln. Die Eier hart ko-
chen, schilen und klein wiirfeln.
Den Speck klein wiirfeln. Den Mais
in einem Sieb abtropfen lassen.

2 El Butter in einer Pfanne auf-
schdumen, die Speckwiirfel darin
anbraten. Die Zwiebeln dazugeben
und mitdiinsten.

MIT GERAUCHER%EM FISCH UND
CHILIWURFELN

A LS A

Den Maisbrei mit den Speckwiirfeln,
Zwiebeln, Eiern, Maiskornern und
restlicher Butter vermengen,
pfeffern und salzen.

Die Mischung auf einem gefetteten
Backblech verteilen. Den Kéase
reiben und den Maisbrei damit
gleichmafSig bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei
175 °C etwa 10 Minuten iiber-
backen, bis die Oberflidche gold-
braun ist. Vor dem Servieren in
Rauten schneiden.

* Die mit einem Sternchen versehenen Zutaten kénnen ausgetauscht wer-
den. Gewitirze und Kriuter je nach Belieben.




Biltong ist seit den Vortrekkern
der Snack Nummer eins

Seit dem 17 Jahrhundert ist Biltong aus der siidafrikani-
schen Kiiche nicht mehr wegzudenken. Damals wurde
Wildfleisch - von Springbock, Straufs oder Kudu - von
den Buren mit Essig, Salz, Koriander und Pfeffer an der
Luft getrocknet und in lange, diinne Streifen geschnitten.
So war nicht nur die Grundversorgung auf den Treks ge-
sichert, auch der hohe Salzbedarf in dem heifsen Klima
war damit gedeckt.

Heute wird Biltong in Stidafrika zu wirklich jeder Gele-
genheit verzehrt oder als wiirzige Zutat zu Mais und
Gemiise oder in Pasteten und Blitterteig verwendet.

Es ist in jedem Geschiift, in Fleischereien und - als
praktische Reiseverpflegung — selbst an Tankstellen er-
hiiltlich.

Biltong

bl 5

2 kg Fleisch von Wild, Strauf?
oder Kudu
2 Tl Koriandersamen

2 Tl grob geschroteter
schwarzer Pfeffer

3 El brauner Zucker

1/2 Tl Salpeter

150 ml Rotwein-Essig
4 El Salz

Das Fleisch in etwa 15 cm lange
und 4 cm dicke Streifen schneiden.
Gerosteten Koriandersamen mit
Pfeffer, Zucker und Salpeter zer-
stofden.

Die Fleischstreifen mit Rotwein-
Essig einreiben und schichtweise in
eine Form legen. Mit dem Salz
sowie der zerstofienen Gewlirz-
mischung bestreuen und abgedeckt
im Kiihlschrank ruhen lassen.
Nach 12 Stuncden die diinneren
Streifen herausnehmen und die
dickeren 12 Stunden weiler
merinieren.

Die Fleischstreifen anschlictsend
kurz in kochendes Wasser tauchen
und gut abtrocknen. An einem lul*
tigen Ortaufhiingen und ctwa

5 Tage trocknen lassen,
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SAMOESAS MIT RINDERHACK,

PAPRIKA UND PILZEN

Samoesas

Fir 4 Portionen

375 g Mehl, Salz

etwas Kurkuma

1 Tl Essig

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

5 Frihlingszwiebeln*

4 getrocknete Chilis
1EICl

500 g Lammhackfleisch*
1 Tl gehackter Ingwer*
2 Tl gehackter Koriander
1 Tl Garam Masala
Mehl zum Ausrollen

Ol zum Frittieren
Chutney zum Servieren

Zubereilungszeil 35 Minulen

(plus Backzeil)

Pro Portion ca. 605 keal /2541 k)
359E- 19gF-73gKH

SAMOESAS MIT SCHWEINEHACK
UND ROSINEN

Lo,

Samoesas

Das Mehl mit 1 Msp. Salz, 1 Prise
Kurkuma, 250 ml Wasser und dem
Essig zu einem Teig verarbeiten
und beiseite stellen.

Flir die Flillung die Zwiebeln und
den Knoblauch schilen und fein
hacken. Die Friithlingszwiebeln
putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Die Chilis fein hacken.

Das Ol erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig diinsten.
Das Hackfleisch dazugeben und
unter standigem Riihren anbraten.
Den Ingwer mit Koriander, Garam
Masala, Chilis und 1 Tl Salz dazu-

s 3 : g
SAMOESAS MIT LAMMHA
KNOBLAUCH UND PETERS

fligen und braten, bis alle Fli
keit verdunstet ist. Anschliel
abkiihlen lassen.

Den Teig auf etwas Mehl dii
rollen und Kreise (13 cim @)
stechen. Auf jeden Teigkreis
2 Tl Flllung geben, Teig zusa
falten, Réander andriicken, eir
den und die Teigtaschen 20 i
ten ruhen lassen.

Inzwischen Ol in einer Fritte
hitzen. Die Teigtdschchen pc
weise darin goldgelb ausbac
Herausnehmen, auf Kiichen
abtropfen lassen und warm
kalt mit einem Chutney ser

* Die mit einem Sternchen versehenen Zutaten kénnen ausgelausc
den. Gewiirze und Kriuter je nach Belieben.




Zwiebel-Aprikosen-Sauce

Fir 4 Portionen

6 Zwiebeln

3 €l Ol

2 El Currypulver

1,5 Tl Cayennepfeffer

1-2 El Aprikosenmarmelade
300 ml Weinessig

Salz, Pfeffer

Zubereilungszeit |5 Minuten
[plus Zeil zum Ziehen)

Pro Porlion ca. 77 kcal /321 K
2gE-3gF-10gKH

Zwiebel-Aprikosen-Sauce

Die Zwiebeln schilen und sehr fein
wiirfeln. Das Ol in einem Topf er-
hitzen und die Zwiebelwiirfel unter
Rithren darin glasig diinsten.

Das Currypulver und den Cayenne-
pfeffer unterriihren und diinsten,
bis es antingt zu duften.

Die Aprikosenmarmelade unter-
rithren. Den Essig hinzugiefSen und
unterrithren.

Aty

Die Sauce kriftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen und gul verriil

Abkiihlen lassen und mindest
1 Tag durchzichen lassen.

Die stidafrikanische Kiiche hat sich aus vielen verschicdenen kulinaric

Traditionen bedient, und in der Kunst der Saucenherstellung verste
sie es meisterhalt, das Siifle mit dem Feurigen und das Fruchtige mit
Herben zu verbinden. Zu den beliebtesten Zutaten gehirt dic aus den
aromatischen und salligen Fruchtfleisch der Aprikose hergestellie gle
namige Marmclade, die in Verbindung mit scharfem Cayenneplefier

Fleisch- und Fischgerichte ausgezeichnel begleitet.



Fir 4 Portionen

3 Zitronen

150 ml Ol

5 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln . .
1 Stick frischer Ingwer, ca. 4 cm
5 Chilis

500 g Hahnchenfilet

200 ml Kokosmilch

150 ml Sojasauce

8-12 kleine HolzspieBe

Zubereitungszeit 20 Minuten
{plus Marinier- und Grillzeit)

Pro Portion ca. 222 kecal /9372 k)
27gE-5gF- 14 gKH

Mini-Sosaties mit Hahnchenfilet
Fiir die Marinade die Zitronen aus-
pressen und den Saft in eine Schiis-
sel geben. Das Ol darunter schla-
gen. Den Knoblauch und die Zwie-
beln schélen und fein gehackt dazu-
geben. Den Ingwer ebenfalls
schilen, in feine Streifen schneiden
und dazugeben. Die Chilis putzen,
waschen und halbieren, den Stiel-
ansatz und die Kerne entfernen,
Schoten fein hacken und ebenfalls
dazugeben. Alles verriihren.

Das Fleisch in diinne Streifen
schneiden Mit der Marinade griind-
lich vermischen und im Kiihl-
schrank 30 Minuten marinieren
lassen.

Herausnehmen und wellentormig
auf Holzspiefichen stecken. Spiefse
grillen, bis das Hihnchenfleisch gar
ist. Zwischendurch wenden und
mit der Marinade betrdufeln.

Die Kokosmilch mit der Sojasauce
verrithren, dicklich einkocheln las-
sen und zu den Sosaties servieren,



}:,r 0. g weiBes Maismehl
wiebeln

i
plus Bc
fioPortion ca. 578 keol /2426 k)
279k - 22 gF - 68 g KH

Boere Pap

Den Backofen auf 175 °C vorheizen.
Das Maismehl mit 4 Tassen Wasser
etwa 15 Minuten lang kochen. '

Inzwischen die Zwiebeln schilen
und fein wirfeln. Die Eier hart ko-
chen, schilen und klein wiirfeln.
Den Speck klein wiirfeln. Den Mais
in einem Sieb abtropfen lassen.

2 El Butter in einer Pfanne auf-
schdumen, die Speckwiirfel darin
anbraten. Die Zwiebeln dazugeben
und mitdiinsten.

MIT GERAUCHERTEM FISCH UND
CHILWURFELN

A £SE ACHi

Den Maisbrei mit den Speckwiirfeln,
Zwiebeln, Eiern, Maiskdrnern und
restlicher Butter vermengen,
pfeffern und salzen.

Die Mischung auf einem gefetteten
Backblech verteilen. Den Kise
reiben und den Maisbrei damit
gleichmaéfig bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei
175 °C etwa 10 Minuten iiber-
backen, bis die Oberfldche gold-
braun ist. Vor dem Servieren in
Rauten schneideri.

* Die mit einem Sternchen versehenen Zutaten konnen ausgetauscht Wer-

den. Gewdirze und Kriuter je nach Belieben.




Biltong ist seit den Vortrekkern
der Snack Nummer eins

Seit dem 17. Jahrhundert ist Biltong aus der siidafrikani-
schen Kiiche nicht mehr wegzudenken. Damals wurde
Wildfleisch ~ von Springbock, Straufs oder Kudu - von
den Buren mit Essig, Salz, Koriander und Pfeffer an der
Luft getrocknet und in lange, diinne Streifen geschnitten.
So war nicht nur die Grundversorgung auf den Treks ge-
sichert, auch der hohe Salzbedarf in dem heiffen Klima
war damit gedeckt.

Heute wird Biltong in Siidafrika zu wirklich jeder Gele-
genheit verzehrt oder als wiirzige Zutat zu Mais und
Gemdise oder in Pasteten und Blitterteig verwendet.

Es ist in jedem Geschift, in Fleischereien und - als

praktische Reiseverpflegung - selbst an Tankstellen er-
hiltlich.

Biltong W D

2 kg Fleisch von Wild, Strauf3
oder Kudu

2 Tl Koriandersamen

2 Tl grob geschroteter
schwarzer Pleffer

3 El brauner Zucker

1/2 Tl Salpeter

150 ml Rotwein-Essig

4 El Salz

Das Fleisch in etwa 15 cm lange
und 4 cm dicke Streifen schneiden.
Gerosteten Koriandersamen mit
Pfeffer, Zucker und Salpeter zer-
stofen.

Die Fleischstreifen mit Rotwein-
Essig einreiben und schichtweise in
eine Form legen. Mit dem Salz
sowie der zerstolienen Gewlirz-
mischung bestreuen und abgedeckt
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Nach 12 Stunden die diinneren
Streifen herausnehmen und dic
dickeren 12 Stunden weiter
marinieren.

Die Fleischstreifen anschlictsend
kurz in kochendes Wasser tauchen
und gut abtrocknen. An einem luf-
tigen Orl authiingen und ctw:

5 Tage trocknen lassen.
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SAMOESA’S MIT RINDERHACK,
PAPRIKA UND PILZEN

amoesas

Fur 4 Portionen
375 g Mehl, Salz
otwas Kurkuma
1 Tl Essig
9 Zwiebeln
) Knoblauchzehen
5 Frﬂh\ingszwiebe\n*
4 getrocknete Chilis
1E1Ol
500 g Lammhackfleisch®
1 Tl gehackter Ingwer”
2 T} gehackter Koriander
i 1T Garam Masala
Meh! zum Ausrollen
Ol zum Frittieren
Chutney zum Servieren

Zubereilungszeil 35 Minulen
(plus Backzeil

Pro Porlion ca.

35gE- ngF-739KH

605 keal/ 2541 k)

e

S AMOESAS MIT S CHWEINEHACK
UND ROSINEN

Lo

Samoesas

Das Mehl mit 1 Msp. Salz, 1 Prise

Kurkuma, 250 ml Wasser und dem
Bssig zu einem Teig verarbeiten

und beiseite stellen.

Fiir die Fullung die Zwiebeln und
den Knoblauch schilen und fein
hacken. Die Frtihhngszwiebeln
putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Die Chilis fein hacken.

Das Ol erhitzen 7.wiebeln und

Knoblauch darin glasig dinsten:
Das Hackfleisch ]dazugeben und
andigem Rithren anbraten.

unter st
Garam

Den Ingwer mit Koriander
Masala, Chulis und 1 T1 Salz dazu-

* Die mit einem grernchen versehene

den. Gewiirze und Kriuter je nach Belieben.

AL

SAMOESAS MIT LAMMHACK
KINOBLAUCH UND PETERSIL

fugen und braten, bis alle Flis

keit verdunstet ist. Anschliefs

abkithlen lassen.

Den Teig auf etwas Mehl dir
rollen und Kreise (13 cm @)
stechen. Auf jeden Teigkreis
2 Tl Fallung geben, Teig zusad
falten, Rinder andriicken, eit
den und die Teigtaschen 20
ten ruhen lassen.

Inzwischen A1 in einer Fritt
hitzen. Die Teigt'aischchen >
weise darin goldgelb ausba
Herausnehmer quf Kiiche
abtropfen lagsen und watt
alt mit einem Chutney st

n Zutaten konnen ausgetat
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Zwiebel-Aprikosen-Sauce

Fir 4 Portionen

6 Zwiebeln

3 El Ol

2 El Currypulver

1,5 Tl Cayennepfeffer

1-2 El Aprikosenmarmelade
300 ml Weinessig

Salz, Pleffer

Zubzreitungszeit 15 Minulen
(plus Zeit zum Ziehen)

Pro Portion ca. 77 keal /321 k)
2gE-3gf - 10gKH

Actirg

Zwiebel-Aprikosen-Sauce

Die Zwiebeln schilen und sehr fein
wiirfeln. Das Ol in einem Topf er-
hitzen und die Zwiebelwiirtel unter
Rithren darin glasig diinsten.

Die Sauce kriftig mit Salz und
Pleffer wiirzen und gut verriil
Abkithlen lassen und mindest
1 Tag durchziehen lassen.

Das Currypulver und den Cayenne-
pfeffer unterrithren und diinsten,
bis es antingt zu duften.

Die Aprikosenmarmelade unter-
rithren. Den Essig hinzugiefSen und
unterrithren.

Die siidafrikanische Kiiche hat sich aus vielen verschiedenen kulina
Traditionen bedient, und in der Kunst der Saucenherstellung vers
sie es meisterhafl, das Siifte mit dem Feurigen und das Fruchtige mi
Herben zu verbinden. Zu den beliebtesten Zutaten gehort dic aus d
aromatischen und saftigen Fruchtfleisch der Aprikosc hL‘".L’;L'-‘"W”_l“..f-‘J
namige Marmelade, die in Verbindung mit scharfem Cavennepfelfe
Fleisch- und Fischgerichte ausgezeichnet begleitet.




KAROTTENSALAT

500 g Karotten, in diinne Streifen geschnitten
rote oder griine Chilischote, entkernt, geschnitten
1 Zwiebel, fein gewdirfelt
125 ml Wasser
125 ml Rotweinessig
60 m! Pflanzendl
100 g Zucker
1 TL Worcestersauce
% TL Senf

aroceen in Salzwasser bissfest kochen. Unter flicBendem Was-
.r ubschrecken, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.
Restliche Zutaten mischen, unter Riihren zum Kochen brin-
en, bis sich der Zucker auflést. Die heille Sauce tiber die Ka-
yeeen gieBen und 1-2 Stunden ziehen lassen. Kalt servieren.

‘(IR 4-6 PERSONEN

Heos
TOMATEN MIT EI UND ZWIEBELN

2-3 grolde, reife Tomaten, in Scheiben geschmiten
3 hart gekochte Eier, in Achtél geschnitten
1 Zwiebel, in feine Ringe geschnitten, blanchiert
2 TL Kiimmelkérner, in einer beschichteten
Pfanne leicht gerostet
% TL Salz
1 TL Zucker
60 ml Krauter- oder Weinessig
1 EL Zitronensaft
2 EL Pflanzenadl

Tomatenscheiben, Eier und Zwiebelringe auf ciner Platee
anrichten. Gerasteten Kiimmel, Salz und Zucker in einem
Maérser zerstoBen, in eine Schiissel geben, mit Essig, Zitro-
nensaft und Ol schaumig schlagen und tiber den Salat geben.
FUR 6 PERSONEN

65
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SALATE, GETREIDE & GEMIUISE




ACHIN PENANG-FISCH
Dieses alte Rezept bamir mit jeder Sorte Fisch zubereitet werden.

750 g Fischfilets, ohne Haut
50 g getrocknete Tamarindensamen
Ghee (S. 216) oder Butter
2 Zwiebeln, in diinne Ringe geschnitten
2 TL Currypulver
% TL zerdrickter Knoblauch
1 Msp. gemahlener Ingwer
1 EL Zitronensaft
Salz
250 ml Kokoscreme
250 ml Fischbriihe (S. 216)

[Fisch in Scheiben schneiden. Tamarinden 30 Ninuten in

heiliem Wasser einweichen. Abseihen und Samen entfernen.

Favas Bucter in einer Pfanne erhitzen und Zaviebeln darin

l anbraten. Currvpulver, Knoblauch, Ingwer, Zitronensaft und

Tamarnndenwasser unterriihren, dann mic Salz abschmecken.

Kokoscreme und Fischbriithe zugiefien und auflkochen.

| Den Fisch zugeben und erwa 5 Minuten abgedeckt garen.

Fleild mic Reis oder Karwofteln und Agar servieren.

FUR 4 PERSONEN

92

Gerducherter Gelbschwanz schmeckt besonde

MASALA-FISCH

Dieses fernistliche Gericht — gleichermalen bei indisch

malaiischen Kichen belichr — schmeckr mit jedenm

750 g Fischfilets, mit oder ohne Hal
2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL gemahlener Koriander
1 TL zerdrtickter Knoblauch
1-2 grine Chilischoten, fein geschnit
% TL Salz
1 TL Kurkuma
2 EL Pflanzendl
1 EL Zitronensaft

Fisch in Portionen schneiden. Die {ibrigen Zurao
Paste verriihren. Fisch damit einreiben und 60 M
seite stellen oder zugedecke bis zu 5 Stunden kiih
In heilem Pflanzendl etwa 4=5 Minuten pro Seir
Mit Ageer und Zitronenschnitzen servieren.

FUR 6-8 PERSONEN

KAPLT

ACHT



(o
STRAUSSENMEDAILLONS MIT
PFEFFERANANAS AN ROTWEIN-
SAUCE

Straunfenfleisch ist aunf der sidafridanischen Tafel relatic: nen.
oliwohl die.grofien Vigel schon fange die Steppen sind Savannen
des Landes bevistéern. Dieses Rezepr aus dem Hunters Conntry

House an der Garden Route beviteksicheier die Vorliche vieler
Siicatrikaner fiie die Kombination aus Fleiseh wnd Frifehten.

Statr Stranfenfleisch fann men auch Rinderfifer vorwenden.

8 StraulRenmedaillons
Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer
8 Scheiben frische Ananas, ohne Schale
und holzige Stellen

M~
(R

grob zerdriickter schwarzer Pfeffer

Butter, Pflanzendl
250 ml trockener Rotwein
250 ml Fleischbriihe (S. 216)

Den Ofengrill vorheizen. Fleisch pleffern. Ananas mit
driicktem Pfeffer hestreuen, aul” einem Backblech
dem Grill briiunen. Warm halten.

Steaks in Ol und Butter braten: aus der Pfanne nel
und warm halten. Wein mic der Fleischbrithe in die Pt
geben und abgedecke leiche einkochen. Enwvas Buttes
rithren und mit Salz und Plelfer wiirzen.

Sauce auf vier Teller verteilen, daraut Scraullenmeda
anrichren und mit Ananas und frischen Kriiutern garnie

FUR 4 PERSONEN

KAPITEL

ZE N



5h

ren in Rosmar

s

Fir 4 Portionen

600 g Mdhren

Salz

4 Stiele Rosmarin

8 Stiele Petersilie

2 Knoblauchzehen

3 El Butter

1 Tl Senfpulver

1-2 Tl Zucker

Zubereilungszeit 20 Minulen
Iplus Garzeil)

Pro Porlion ca. 97 keal /408 k)
2gE-7gF-6gKH

Mohren in Rosmarin-Senf

Die Mohren putzen, schilen und in
Stifte schneiden. In einem Top( in
wenig Salzwasser etwa 5 Minuten
bissfest garen. Anschliefsend ab-
giefSen und abtropfen lassen.

Die Krduter waschen und trocken-
schiitteln. Beim Rosmarin dic Na-
deln von den Stielen zupfen und
klein hacken, Pelersilie beiseile
legen.

Den Knoblauch schiilen. 2 El Butter
in einem Topfaulschidumen lassen.
Die Butter mit dem Senfpulver,
dem gehackten Rosmarin und dem
Zucker zu einer Paste verriihren.
Den Knoblauch dazupressen und
cie Méhren darunter heben. Die
restliche Butter hinzultigen und
alles zugedeckt etwa 5 Minuten
leicht kocheln lassen. Die Petersilic
hacken und zum Schluss

zu den Mohren geben.
5 1 vy



MIT KUVERTURE UND GEROSTETEN
PINIENKERNEN

Ystervarkies

Fir 4 Portionen

2 Eier

85 g Zucker

40 g Mehl

40 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

1 El Kakao
200-300 g Schokoladen-
kuvertire*

50 ml Brandy

200 g Kokosraspel™*
Pergamentpapier

Zuberailungszeil 45 Minulen

{plus Back- und Kihlzeil)

Pro Partion co. 863 keal /3622 k)
14 gE-55gF 77 gKH

MIT KUVERTURE UND ROSINEN
A7

Ystervarkies

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Die Eier trennen. Das Eigelb mit
der Hilfte des Zuckers und 1 El
heiffem Wasser dickschaumig
schlagen.

Das Eiweils mil dem restlichen
Zucker steif schlagen. Den Eischnee
zur Schaummasse dazugeben. Das
Mehl mit der Stiirke, dem Back-
pulver und dem Kakao vermischen
und dartiber sicben.

Die Zutalen locker miLfeinunder ver-
mischen. Den Teig in cine mit Per-
gamentpapicr ausgelegte Form ver-

MIT WEISSER KUVERTURE UND
SCHOKOFLOCKEN

teilen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 °C etwa 15 Minuten
backen. Herausnehmen, stiirzen,
das Papier abziehen und die Ge-

béckplatte auskiihlen lassen.

Den Biskuitboden in 3 cm grofse

Wiirfel schneiden. Die Kuvertiire

zerkleinern und im Wasserbad vo
sichtig schimelzen. Den Brandy da
zugeben und unterriihren.

Die Biskuitwiirfel zuerst in Kuver-
tiire und danach in den Kokosras-
peln wenden. Im Kiihlschrank kal
stellen und servieren, wenn die
Schokolade fest ist.

* Die mit cinem Sternchen versehenen Zutaten konnen ausgelauschit wei
den. Gewinrze und Kriiuter je nach Belieben.




